nr O r e Sapta-mana Competenta specifica unita?i de competen?e Unitata?i de invatare unita?i de continut Produsul Activita? de inva?are observa?ii 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11  12  13 14 15 2 2 2 2 1 4 a b c d 1 1 3-7(6) sept 10-14 sept (13) 17-21 sept (20) 24-28 sept 1- 5 Octom (4) 8-12 octom (11) 15-19 octom (18) 22-26 octom (25) 5- 9 noiem (8) 12-16 noiem (15) 19-23 noiem (22) 26- 30 noiem 3-7 decem 10-14 decem 17-21 decem 1 1 Recunoasterea varietatii produselor alimentare 1 2 Explicarea preferintelor in alegerea alimente-lor pentru o alimentatie sanatoasa 2 1 Diferentierea specificului prelucrarii primare si termice a produselor alimentare 3 1 Realizarea unui proiect de pregatire a unor bucate sanatoa-se respectand succe-siunea operatiilor tehnologice 3 2 Realizarea activitatilor necesare la aranjarea mesei cu vesela si tacamuri Unitatea i 1 Originea alimentelor Alimente de origine minerala: apa, sare Alimente de origine vegetala: in stare proaspata (fructe, legume) si prelucrate (zahar, ulei, cereale) Alimente de origine animala: carne, lapte, oua Criterii de selectie a produselor alimentare: Caracteristici organoleptice; informatii de pe etichete, ambalaje, prospecte etc ; valoare nutritiva si energetica Evaluarea unita?ii Unitatea ii 2 Pregatirea culinara a produselor alimentare Prelucrarea primara Prelucrarea termica Prelucrarea si infrumusetarea bucatelor din legume fierte, crude, oua etc Aranjarea si servirea mesei Evaluarea unita?ii Unitatea iii 3 Proiect de grup Alcatuirea meniului Criterii de intocmire Relatia dintre alimentatia corecta si conditiile geografice, climate-rice, starea de sanatate, varsta, anotimp, activitati desfasurate, profesii etc Meniuri pentru diferite ocazii anotimpuri situatii deosebite Aranjarea si servirea mesei pentru dejun Evaluarea si valorificarea proiectelor Evaluarea unita?ii Autoevaluarea proiectului Evaluare sumativa la finele modulului Generalizare Concluzii conversatii discutie Elaborare plan de proiect Discutii Chestionar- autoevaluare Meniu pentru o zi (completare plan de proiect) discu?ii Preparare tartine reci, calde, sandviciuri Fi?a teh-nologica Preparare oua umplute (noti?e in jurnal) Fisa tehnologica Activitate practica: Realizarea proiectului Autoevaluarea lucrarii Realizate reflectii Grila de evaluare criteriala Evaluare sumativa (test) Conversatii  discutii  observari despre varietatea alimentelor si originea lor Aplicatii practice exercitii de alcatuire a meniului pentru dejun, elevilor in baza chestionarilor privind respectarea regimului alimentar; evaluarea meniurilor intocmite de elevi corespunzator alimentatiei echilibrate Exercitii de respectare a normelor igienice si protectie a muncii la prepararea si consumarea alimentelor; exercitii de verificare a calitatii produselor alimentare (oua, lactate) dupa aspect, miros, greutate, gust etc ; prevenirea contaminarii alimentelor in fazele tehnologice Criteriile de evaluare la lucrarile practice Aplicatii practice: lucrari practice de prelucrarea primara (selectarea, sortarea, spalarea, curatarea etc ); prelucrarea termica (fierberea, coacerea, frigerea etc ); infrumusetarea bucatelor din legume fierte, crude, oua etc Lucrari practice activitati de aranjare si servire a mesei: aranjarea spatiului si a mesei; infrumusetarea bucatelor Conversatii  discutii  observare: reguli de comportare la masa intretinerea ordinii si curateniei, folosirea corecta a tacamurilor identificarea unor posibilitati de utilizare si decorare; Descrierea etapelor tehnologice utilizate in activitatile practice de lucru Aplicatii practice: elaborarea proiectelor de pregatire a unor bucate, mancaruri simple ce tin de alimentatia zilnica, aranjarea mesei, infrumusetarea 